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vorgestellt von

Saure Nierchen
mit Schinken

Zutaten: 500 g Schweinenieren

200 g ger. Schinken

2 Zwiebeln

50 g Butter

1 Brise Salz, Pfeffer, Salbei, Rosmarin
1 Kleine Dose Pilze (evtl. Pfifferlinge)
1 Glas Weinbrand
1 Becher Schmand
Gehackte Petersilie
1 Brithwiurfel
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,Hinkel
im Klos”

Zutaten:

1 Suppenhuhn oder Reste vom Truthahn
oder sonstiges Federvieh

10 trockene Brotchen (oder Toast)
2 Eier

1 gute Prise Salz und Pfeffer
50 g Butter

3 Zwiebeln

'/, Liter Milch

100 g Mehl

Gehackte Petersilie, Muskat

,Maitre” Dick Melters
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Und so wird’s gemacht:

Nieren aufschneiden (Sehnen und Rohren
herausschneiden), in kleine Stiicke schneiden
und ca. 1 Stunde in Milch einlegen. Schinken in
kleine Wiirfel schneiden, ebenso die Zwiebeln
und mit der Butter in der Pfanne braten, mit dem
Pilzwasser abldschen und die gehackten Pilze
dazu geben.
Bruhwurfel, Salz, Pfeffer, Prise Salbei und Rosma-
rin dazu geben.
Nieren aus der Milch nehmen und mit Kiuchen-
papier abtropfen und bei mittlerer Hitze ca. 5-6
Minuten braten. Den Rest dazu geben, mit
Schmand und Weinbrand abschmecken und mit
gehackter Petersilie bestreuen.

Hierzu schmeckt frisch gestampfter ,;
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Kartoffelbreli.

Und so wird’s gemacht:

Suppenhuhn kochen bzw. Reste vom
sonstigen Gefliigel 16sen und durch den
Fleischwolf drehen.

Brotchen oder Toast klein schneiden, mit der
Milch weich kochen.

Eier, Salz, Muskat und Pfeffer dazu geben

und verruhren. Zwiebel fein hacken, mit der
Butter goldgelb rosten und mit der gehackten
Petersilie zu dem Teig geben.

Brot und Hiuhnerteig gut zusammen kneten
und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Mit nassen Handen Klofe formen und in die
heifie, entfettete Hilhnerbriihe geben.

Ca. 20 Minuten kochen.

Die Klofe isst man mit der Briihe.
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Sufer
Kartoffelkuchen

Zutaten:
10 grofle Kartoffeln
200 g Mehl
2 Eier (einmal nur Dotter) ‘
Prise Salz und Pfeffer
Semmelbrosel ‘
Butter zum Einfetten
1 Springform

Fur die Fullung:
1 Becher Schmand

Frisches Obst (Kirschen, ,Quetsche”,
Apfel, Trauben)

3-4 TI. stf(e Marmelade
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~Quetsche-Sopp
- ein schones
Sommergericht

Zutaten: ‘
1 Liter Milch
3 EL Zucker, 3 EL Speisestarke ‘

Fir die Einlage:
125 g getrocknete Pflaumen
Prise Zimt, 1 EL Zucker

2 Tassen Wasser
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Und so wird’s gemacht:

SAIWHIM

Gekochte und gestampfte Kartoffeln, 1 Ei,
Mehl, Prise Salz und Pfeffer zu einem festen
Teig verarbeiten.
Den Teig teilen und mit dem Nudelholz in 4
glatte Flachen ausrollen.
Springform mit Butter gut einfetten und mit
Semmelbrosel bestreuen.
Teigfladen einzeln in die Springform legen und
an der Seite etwas hoch driicken (damit kein
Saft auslauft).
1. Lage: Klein geschnittenes Obst, z. B. Klei-
ne Apfelstiicke, mit etwas Zucker und Zimt
bestreuen und mit der 2. Lage abdecken: klein
gehackte ,Quetsche” mit etwas ,Quetsche-
Schmier” belegen.
3. Lage: fein gehackte Kirschen mit etwas
sufier Marmelade vermengen und verteilen,
anschlieend mit Fladen abdecken.
Letzte Lage: Becher Schmand mit dem Eigelb
und etwas Zucker verriithren und als Abschluss
uber den letzten Fladen geben.
Ca. 1 Stunde bei heifer Rohre backen.

Springform o6ffnen.
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Achtung: Nicht sttlirzen!
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Und so wird’s gemacht:
Die Milch kochen. Die Speisestarke mit dem
Zucker mischen, mit etwas Wasser anriihren
und unter standigem Riihren in die kochende
Milch geben. Das Ganze noch einmal kurz
aufkochen lassen.

Fur die Einlage die getrockneten ,Quetsche”
mit Zuckerwasser kochen und dann ohne die
Bruhe zu der Milchsuppe geben.

Einen guten Appetit
wiinscht Ihnen
Thr

Maitre” Dick
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